7 HELLO
FRESH

Chorizo Tacos mit cremiger Salsa Verde

dazu frischer Paprika-Passionsfrucht-Salat

30 — 40 Minuten - 1078 kcal - Tag 5 kochen
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@

Weizentortillas Chorizo
“yo
vorw. festk. Kartoffeln rote Spitzpaprika
Jalapefio Passionsfrucht
Frihlingszwiebel Koriander
’d:. O
Petersilie glatt Creme fraiche, Bio

Gewiirzmischung
»Hello Smoky Paprika“

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Ol*, Olivendl*, Salz*, Pfeffer*, WeiRweinessig*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 hohes RihrgefaR, 1 Piirierstab,
1 groRe Schiissel und 1 grofRe Pfanne

2P 3P 4P
Weizentortillas 15) 200g 300g 400g
Chorizo 7) 120g 200g 240g
vorw. festk. Kartoffeln 400g 600g 750¢g
rote Spitzpaprika NL | ES | MA 2 3 4
Jalapefio NL|ES | MA 1 1 2
Passionsfrucht CO 1 2 2
Il;r:TlElrégszmebel DE|NL | 5 3 1
Koriander/Petersilie glatt 20g 30g 40g
Creme fraiche, Bio 7) 100g 150 g** 200g
Commishung e 3g og o

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g (cr: g?llgng)

Brennwert 742 kJ/17T kcal 4510 kJ/1078 kcal
Fett 9,54¢g 58g

- davon ges. Fettsauren 3,69¢g 224¢g
Kohlenhydrate 16,93 g 1029g

- davon Zucker 2,718g 169¢g
EiweiR 424¢g 258¢

Salz 0,98¢g 598¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande MA: Marokko
EG: Agypten ES: Spanien €CO: Kolumbien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Kartoffeln in 1 cm Wiirfel schneiden.

Chorizo in 1 cm Wiirfel schneiden.

Kartoffeln und Chorizo auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
61*, ,Hello Smoky Paprika“, Salz* und Pfeffer*
vermengen und 25 - 30 Min. im Ofen garen, bis sie
goldbraun sind.

In einem hohen Rihrgefat Créme fraiche,
restliche Jalapeno, restliche Krauter, restliche

Friihlingszwiebelringe, 0,5 TL [0,75 TL | 1 TL] Salz*,

Pfeffer* und 1 TL[1,5 TL | 2 TL] WeiBweinessig*
mithilfe eines Plrierstabs zu einer glatten SoRe
verarbeiten.

Jalapeno

Heil3 her geht es, sobald die scharfe Paprikasorte Einzug in unsere Rezepte findet - lass bei der Jalapefio ein

wenig Vorsicht walten.

In einer groflen Schiissel Paprikaringe, die Halfte der
Friihlingszwiebelringe, Passionsfrucht, die Halfte der
Jalaperio, ein Viertel der Krauter, 1 EL[1,5 EL | 2 EL]
Olivenol*, WeiBweinessig*, Salz* und Pfeffer*
mischen und marinieren lassen.

Passionsfrucht halbieren und das Fruchtfleisch
mithilfe eines Teeloffels herauskratzen.

Paprika in feine Ringe schneiden.

Krauter grob hacken. Etwas Krauter fiir die Garnitur zur
Seite legen.

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Jalapeiio halbieren, entkernen und fein hacken
(Achtung: scharf!).

Tortillas mit Chorizo und Kartoffeln fiillen und mit
Paprika-Topping belegen. Mit Salsa Verde genielen.

In einer groRen Pfanne ohne Fettzugabe Mini-Tortillas
fir 1 - 2 Min. erhitzen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




